Boundary Lines between Eastern and Western Food Cultures at Japan Sea Side of Japan (Part2) : Izusi and Narezusi by 本間, 伸夫 et al.
東西の食文化の日本海側の接点に関する研究（II）*
いずし系すし及びなれずし系すし
本 間 伸 夫 ・ 渋 谷 歌 子 ・ 新 宮 璋 一 * *
石 原 和 夫 ・ 佐 藤 恵 美 子
Boundary Lines between Eastern and Western Food 
Cultures at Japan Sea Side of Japan (Part 2) 
"Izusi" and "Narezusi"
Nobuo Honma, Utako Shibuya, Shoichi Shingu, Kazuo Isihara, Emiko Sato
緒 言 － 表1指 標とレて調査に用いた 「食」
東西の食文化を構成す る個 々の伝統的な食べ物につ α｝ 納豆 ．．．日常の納豆 行事 としての納豆作 り
いては・バタバタ茶について前報1⊃において詳 しく・納 ② 年取 り魚と昆布巻の芯
豆，年取 り魚，雑煮餅，菊の花 味噌・節句団子など ’ ｛3）正月の雑煮 … 餅の形
にっいて 日本食生活文化財団 ・食生活文化調査研究報 ω すし… かぶらずし，にしんずし，にしん大根，
告集2⊃において概略的 に報告 した。 押しず し，箱ず し，笹ずし
本報にて｝ち．それ らの 「食」の中か ら，伝統的なす ’（5｝味噌 … 味噌煮の時期，味噌玉作 り．
し類 一いず し系及びなれず し系 一の分布及びその内容 ㈲ 端午の節句… 団子，ちまき，餅，おはぎ，赤飯
を中心 として報告する。 （7）菊の花
（8｝枝豆 とじんだ
研 究 方 法 ⑨ 立て茶一バタバタ茶
最：初 に 日本全国 にわた る組織 的な資料 を参考 に し
て，おおまかに東西食文化の接点を推定 し，次 にその
地域 において各食ぺ物 ごとに詳細な調査研究を加 える は昭和10年頃の 「食」に関するものであるが，記憶の
とい う方式を とった。 呼び戻 しをよ り正確にするため，回答欄 に可能性ある
1調 査 項 目 ． 事柄をで きるだけ多 く提示 して，その中から選択す る
全国にわたる一連 の資料4⊃5，6D渕9，に加 えて，著者 らり ようにした。また，過去 と現在 との混同を避 けなが ら，
研究結果3，を参考 にして，「食」に関す る次の項 目を東 過去を際だたせるため，現在 についての質問 も加えた。
西の食文化を分 ける指標 として最 も重要な もの として なお，内容についての不明な点があ った場合には，再
選んだ （表1）。 度の聞き取 りまたは文献による確認を行 った。す し類
2調 査 方 法 ・ についての調査表は図2の ごとくである。
調査は，著者 らによる現地での聞 き取 りに加えて， 調査対象者 としては日本の食生活全集8｝の場合 と同
各地域の生活改善普及員，学校教諭 ・同栄養職員，栄 ・じく，昭和10年頃において台所の責任の一・部で も分担
養士会会員，老人会会員，地域在住研究者及び本学食 した年齢の方 にお願いす ることを原則 とした。 一
物科卒業生 などに依頼 して聞 き取 りを行 った。調査は，’ 調査地域 と’しては，東西食文化の接点である可能性が
主 として1987～1988年に行われた。 高いと推定 され る新潟県南西部から富山県を重点的に
使用 した調査用紙は図1の ごとくである。その内容 選 び，更 にその周辺地域についてもできるだけ広範囲
にわた って対象 とした。
車 新潟県の郷土食に関する研究 （第25報） 参考までに関連地域の地図を図3に 示 した
。各県の






































































































































































































































































































































































飯　麹 魚野菜 　　乳鹸期闘　　発酵 典　　　　型　　　　例 調　売地　で　の　例
○　○ G　O 中　　○ かぶらずし（石川♪ さけのいいずし（祈潟・岩船），かぶらずし（富山）．にしん大眼噺潟・中越）
いずし
○　08○　× 中　　（） にしんずけ（北海道） さけのいいずし〔新潟。蒲原，ｳけのなれずし（富11D
????????
???????
X　　（　」） o　O 中　　○ にしんの麹滅け（福井♪ にしんだい二噺潟・魚沼♪蜚ﾀとにしんの麹潰け（富llP麹滅け
又　○ ○　× 巾　　○ にしんの切り込み（北梅道， ‘まっけのすし潰け（新潟・魚沼♪
v すし濃け ○　× ○　○ 巾　　○ はたはたずし（卿1…・但馬）
????
O　xO　x 長　　o ふなずし（滋賀♪ あゆのすし漬け（新潟・蒲陳，
??????????ー????
なれずし
ｶなれずし 0　× O　x 中短　○ 下ずし（和歌山） ますのすし潰け（新潟・蒲原♪
αlll） 潰　　　物 瞥通は用｢ない
多くの場
艪ﾍ野菜 各　　猛
4　新潟県のいずし類，なれずし類
　巽2，3及び図4，5に示したごとく，新潟県内に
は各種のいずし類及びなれずし類が存在する。まとめ
て表4に示した。　　　　　　　　　　　　、
　魚についてみると，最も多いのは身欠きにしんで
あって，次ぎが鮭である。北魚沼地方では塩ほっけが
集中的に利用されているが，県内の他地方及び他県で
も，この魚はいずしに広く用いられている6）a）。これは，
身が大骨からはずれやすく小骨が少ないためである。
鮎の利用は多くなく，その産地において利用されてい
る程度である。
　身欠きにしんは，容易に入手でき常に身近にあり，
調理も簡単であったため，魚介類の中で当時最も広く
利用された。身欠きにしんは廉価で重要な動物性蛋白
源であったので，種々の利用のため工夫がこらされて
いた。にしんずし類はその典型例であると考えられる。
　鮭は蒲原及び岩船地方で用いられているが，多くな
い。しかし，岩船・村上の「鮭のいいずし」は現在に
おいても名産となっている。
　中頸城及び佐渡以西から富山県，石川県，岐阜県で，
使われる魚が鮭であるケースは少なく，ぶり，鯖，に
しんが多い。これは，これら地域が「年取魚のぶり食
文化圏」に属すること2，と関連があるものと推定され
る。
　また，鮭のいいずしのある地域では，正月用の昆布
巻の芯2｝が鮭・鱒であって，一致する傾向にあるが，逆
に，昆布巻の芯が鮭・鱒であっても中越・魚沼地方の
ごとくいずしの魚はにしんであって，一致しない場合
がある。正月前後のご馳走における，年越し魚，昆布
巻の芯，いずし用魚の種類の関係には興味がもたれる。
　野菜はほとんどの場合，主役は大根であり，にんじ
んもかなり使われているが脇役的である。新潟県の一
部において，かぶが大根の代わりとなっているが，石
川・冨山県のかぶらずしのごとく積極的に使われてい
るものではない。なお，魚沼地方において，「すずりぶ
た」の名称でかぶらずしの存在が認められたが，今後
更に詳細な検討が必要である。
　　　　　一’　　　ま　と　め
　東西の食文化を分けるものとして，伝統的なすし一
いずし及びなれずし一について新潟県西部から富山県
東部を中心として調査，検討した。その結果，「いずし
食文化圏」は西は鳥取県から兵庫県・但馬をへて日本
海側の諸県を北上して北海道まで達し，その中に岐阜’
県飛騨，福島県の会津及び中通り，宮城県南西部，岩
手県北部及び西部，青森県太平洋側を含む蔦とが，逆
に，長野県は含まれないことが認められた。
　新潟県西部から富山県西部あたりは，いずし食文化
圏の中央にあって，東西の接点ではありえない。いず
しについては，食文化の東西ではなく，日本海側と太
平洋側の対立ということになる。
　　　　　　　　　結　　　び
　“東西食文化の日本海側の接点”のテーマは範囲が
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表4　新潟県のいずし，なれずし類
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寧　分類は表3参照
鱒　◎…主材料 ○…副材料　　o…少丑使用する場合もある
大きいため，把握しきれない点が多く厳しいものがあ
る。多くの方々のご協力を得まして，更に，調査・研
究を進めて行きたい。
　本報告をまとめるにあたり，聞き取り調査にご協力
いただいた内山千恵子さん，斎藤美保子さん，山川い
み子さん，斎藤魏氏，細井顕輝氏，有益なご助言をい
ただいた糸魚川市教育委員会・松野劣三ミ及び木島勉氏
及び本学卒業生，さらにご回答をいrこだいた多数の皆
様方に厚くお礼申しあげます。
　なお，本研究にご支援いただいている財団法人日本
食生活文化財団に感謝いたします。
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